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3.0 — Discutem-se as vantagens e os inconvenientes da
“catacdo” de cerejas, em contraste com a “derrica”, em rela-
¢cao a arvore, ao produto e os beneficios financeiros do lavra-
dor que colhe café em cereja, despolpa-o e faz a desgomagem
rapidamente. Os conhecidos maleficios da colheita de “derri-
ca” sdo mais uma vez apontados.

4.0 — O despolpamento e a desgomagem rdpida, pelo mé-
todo de ativacao das énzimas da polpa, que propuzemos em
1956 e 1957, correspondem a um verdadeiro “seguro de safra”,
pela rapidez, baixo custo, além de conservar o gosto “mild” e
a cOr verde-azulada do café colhido em cereja.

5.0 — O café despolpado é sempre livre de impurezas gros-
seiras, dando, pois, tipo mais elevado na classificacdo, donde
alcancar prego muito mais elevado.

6.0 — A uniformidade de coloragdo, de tipo e de gésto, dos
cafés despolpados, qualquer que seja a zona de producio, per-
mite formar misturas de partidas, os “blends”, necessarios pa-
ra a formacao dos grandes lotes comerciais.

7.0 — Cafés de zona tradicionalmente de bebida “Rio”, co-
lhidos em cereja e por nés despolpados e rapidamente desgo-
mados, sdo, ndo s6, beneficiados em sua cor de café, equivalen-
te & dos “mild” centro-americanos, mas passam, na prova de
xicara a dar bebida mole.

8.0 — Est4, pois, nas maos do cafeicultor, decidir se deseja
ganhar muito mais, ou perder muito, com a sua safra.
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